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TECHNOLOGIA. 


SZTUKA ROBIENIA CUKRU Z BURAKÓW. (Wy- 
jęta z dzieła P. Dubrunfaut , pod ty- 
tulem: L'Art de fabriquer le sucré 
de betteraves.— Paris 1825.) 

(Ciąg dalszy) 


CZĘŚĆ DRUGA 


O wyrabianiu cukru z buraków: 


Podawszy wyżey sposób uprawiania 
buraków i ich konserwowania, pozostaje 
nam teraz opisać sposoby otrzymywania z 
nich cukru krystallizowanego, w dobrym 
gatunku i naywiększey ilości. Cukier ten 
znayduje się gotowy w burakach; jest onje- - 
dnym z bezpośrednich pierwiastków tych 
korzeni , a za naylepsze sposoby dobywania 
go, winniśmy uważać te, które naymniey -| 
go odmieniając, dostarczają naywiększey je- 
"go ilości: aczkolwiek wszystkie te sposoby 
psują, a nawet niszczą większą lub mnieyszą 
część tego cukru; czemu dotychczas (z ża- 
lem wyznać to potrzeba) sztuka zapobiedz 
nie była w stanie» TA 

Z, początku wszyścy mniemali, że cukier 

Dz. Wil, N. Stos: T: VIII, r.1829 may, 16 
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nie znayduje się gotowy, ale tylko wyrabia 
się z soku burakowego przez processa che- 
miczne ; teraz wszakże nikt nie wątpi, iż 
processa te, służą do jego wydobywania, 
nie zaś tworzenia. Do udoskonalenia sposo- 
bów dobywańja tego cukru, wiele się przy- 


czyniło odkrycie w węglu zwierzęcym wła-- 


sności, pozbawiających koloru. Odkrycie 
to, zrobione w roku 1812, cuda poczyniło 
we wszystkich gałęziach przemysłu, zaymu- 
jących się przerabianiem cukru, i prędko 
skierowało je do tey doskonałosci, jakiey 
doszły i dochodzą temi czasy. Jakoż węgiel 
zwierzęcy teraz, jest nieodzownym i wa- 


żnym działaczem w kunsztach: konfiturni- _ 


ka, rafinownika i fabrykanta cukru bura- 
kowego. Niżey wyłożymy jego użycie, ze 
wszelką dokładnością. 

Większa część gospodarzy, trudniących 
się dobywaniem cukru z buraków, zaymu- 
je się też i oczyszczaniem jego, czyli rafino= 
waniem; lecz P. Dubrunfaut nie pochwa- 
la tego, i, zdaje się, bardzo słusznie, osobli- 
wie w tych mieyscach, gdzie są w blizkości 
osobne rafinerye: naprzód albowiem, rafi- 
nowanie wymaga umiejętnych robotników, 
jakich bywa mało, i wogólności robi pro- 
cess dobywania cukru, zbyt zawikłanym 
dla stanu rolniczego; powtóre: zwleka pra- 
wie dą roku, zyski rolnicze z uprawiania 
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buraków; potrzecie: wyciąga znacznego ka- 
pitału, na zaprowadzenie laboratoryów. Ma- 


| tym fabrykom cukru burakowego, jakie po- 
większey części i bydź powinny, trudno 
spółubiegać się w tym względzie z wielkie- 
mi rafineryami; dla tego rafinowanie cukru, 
po takich fabrykach, prędzey może stać się 
uszczerbkiem dla gospodarzy, aniżeli zysk 
przynosić: gdyż musi koniecznie zmnieyszać 
dochody z fabryki tego rodzaju, przez nara- 
Żanie na kosztowne processa. Prosty rozsą- 
dek każe zaprowadzać rafinowanie w ta- 
kich tylko fabrykach cukru burakowego; 
od których zbyt są odległe rafinerye wła- 
ściwe. | 
Powiększey zatćm części fabrykanci cu- 
kru burakowego powinni przesiawać na 
dobywaniu cukru surowego; dla przedaży . 
do rafineryy: To jedno, wymaga już tyle 
dozoru i pilności, iż może zająć wszystek 
czas fabrykanta rolnika. Process ten, składa 
się z wielu robót, które tu porządkiem, jak 


po sobie następują, opiszemy. 
1. O oczyszczaniu i płókaniu buraków. 


Oczyszczenie buraków, jako działanie 
przygotowujące je do tarki, zasadza się na 
oskrobaniu z nich przylgłey ziemi, obcięciu 
korzonków cieńkich i włókien , jako też 
wierzchołków i reszty liści, jeżeli te pozo- 

' ro; 
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stały, a oraz wykrojeniu mieysc nadpśutych. 
Jeżeli chcemy trzéć na miazgę buraki wnet 
po oczyszczeniu, tedy oczyszczać je potrze- 
ba, jak naystaranniey. VWV reszcie, jeśli po o- 
ćzyszczeniu, jest gdzie zwyczay płókania 
buraków, zaniedbywać go nie należy. 

Do czyszczenia buraków, zwykle uży- 
wają: kobiót i dzieci. Dają się im długie a 
szerokie noże, z krągłym trzonkiem, które- 
mi buraki oskrobują, a zbyt grube rozcinają_ 
wzdłuż na dwoje, lub na czworo. Do skła- 
dania oczyszczonych buraków i przenosze- 
nia ich do tarek, Francuzi używają niewiel- i 
kich koszów, węższych u dołu, a szerszych 
u góry. a 

Oczyszczanie ma się odbywać w izbie 
lub szopie, blizko laboratoryów, gdzie się 
znaydują tarki i prassy, dla tego, iżby nosze- 
nie się z jednego mieysca na drugie, nie za- 
bierało wiele: czasu. Robota ta, w ręku 
wprawnych robotnic, bardzo prędko idzie, 
tak, iż jedna kobićta, może oczyścić, w prze- 
ciągu 12 godzin, 7529 do 8547 funtów bu- 
raków. Oskrobywanie i obrzynanie musi 0- 
czywiście zmnieyszać wagę buraków, który 
ubytek naznacza P. Dubrunfaut od 6 do 
7 na 100. 

l Wielu uważa za rzecz konieczną, płó- 
kanie oczyszczonych buraków, aby zupeł- 
nie oddzielić od nich części ziemne; lecz, że 
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te części zgoła nie zmieniają dobywanego 
cukru z buraków, przeto process ten mniey 
jest potrzebny. W prawdzie przydać się mo- 
Że tam, gdzie blizkość i dostatek wody jest 
po temu: gdyż buraki płókane nie tak pręd- 
ko stępiają tarki, a miazga z nich, lepiey by- 
dłu smakuje: bo nie chrzęści w zębach ; 
ale z drugiey strony, bardzo się mylą ci, co 
utrzymują, że tam, gdzie mało jest wody, 
nie można z pożytkiem utrzymywać fabry- 
„ki cukrowey. 

Dla płókania buraków, dobrze jest za- 
kładać fabryki cukru nad strumieniami lub 
rzekami. Płókanie to, uskutecznia się tam, 
przeź zanurzanie koszów z burakami do wo- 
dy bieżącey, i trzymanie ich w niey przez 
czas pewny, aby uniosła wszystkie cząstki 
ziemne. Wszakże, lubo ta robota nie jest u- 
ciążliwą, ma jednak zimą trudności, kiedy 
woda, albo zbyt jest oziębiona, albo zupelnie 
zamarzła. Zreszta, ponieważ to działanie do 
koniecznych processów nie należy, za każ- 
dą przeto trudnością, można się obeyść bez 
niego, uzupełniając oczyszczenie buraków 
szczotką, po oskrobaniu ich nożem. 

a 


2. O rozcieraniu buraków na MAZEE. 


Cukier znayduje się w soku burakowym, 
à sok ten zawarty jest w drobnych naczyń- 
kach, albo pęcherzykach, które koniecznie 
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porozrywać należy, aby sok otrzymać. Dla 
tego, chcąc z buraków otrzymać naywięk- 
szą ilość soku cukrowego, potrzeba je roz- 
cierać, ile możności, na naydelikatnieyszą 
miazgę, za pomocą tarki. Przy równych 
skądinąd okolicznościach, to w ogólności ob- 
serwowano, iż im drobniey będą utarte bu- 
raki, tym więcey dają soku, tak, iż od do- 
skonałości tarki, bardzo wiele zawisł dochód 
z fabryki cukrowey. sa 
Mamy już mnóztwo rozmaitych tarek, 
do rozdrabniania buraków; ale rzadko któ- 
ra z nich warunkom fabrycznym zadosyć, 
czyni. I tak, znane są tarki: krągła i płaska 
Acharda, którą powszechnie za niedogodną 
uważają; koniczna, używana po niektórych 
fabrykach francuzkich; tarki walcowate PP. 
Odobbela,Molara, Tiery,Biureta, i t. d. YV ta- 
ściciel fabryki cukrowey, winien bydź w 
wyborze tych narzędzi bardzo bacznym; i 
nie tak oszczędzać kosztu na ich nabycie; 
jak raczey starać się o wydoskonalenie: ko- 
szta bowiem tu są niczém, w porównaniu 
z.tym zyskiem, jaki odnosić można z powię” 
kszoney ilości soku, przez udoskonalone roz- 
cieranie buraków. VWarunki dobrey tarki 
są następujące: 1) Miazga z buraków, za jey 
pomocą robiona, powinna bydź, ile mozno- 
ści, delikatna. 2) Tarka, powinna w danym 
czasie, rozcierać naywiększą ilość buraków: 
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3) Ku sprawieniu temu, ma jak naymniey 
wymagać siły. 4) Powinna bydź z twardego 
materyału mocno zbudowana i łatwo odby- 
wać ruch, bez uderzeń lub wstrząśnień. 5) 
Nakoniec, powinna bydź niedroga. . 

Tarka, zadość czyniąca większey liczbie 
tych warunków, zasługuje przed innemi na 
pierwszeństwo. Trzeba zaś wiedzieć, że po- 
w jższe warunki, wyliczone są W porządku 
swey waźności. Tak więc, porządne rozcie- 

"ranie, leży na pierwszćm mieyscu: tego bo- 
wiem warunku, zdaje się naybardziey za- 
niedbują, w robieniu tarek. Jakoż w fabry- 
kach cukru, często przypisują prasom ię nie- 
dostateczność, która pochodzi z tarek, i kie- 
dy miazga: mało daje soku, obwiniają oto 
prasy. Prawda, że te machiny, same z sie- 
bie są ważne; a ich siła nie mało przyczynić 
się może do obfitszego dobywania cukru; a- 
le w ogólności prasa, chociażby 0 jak wiel- 
kiey była sile, bezskuteczną będzie tam, 
` gdzie jest niedokładne rozdrabnianie: bo 
z całych, albo nawet z pociętych na ka- 
walki buraków, żadna prasa wiele soku nie 
wyciśnie. Dowiedziono już, że gdyby mo- 
źna było wszystek sok z buraków wygnieść, 
tedy ilość jego wynosiłaby do g7 lub g8 czę- 
ści na 100; tymczasem, zwyczaynie po fa- 
brykach, otrzymują go tylko 60 do 70 czę- 
ści na 100. Uszczerbek ten, mianowicie 
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przypisać należy niedoskonałości tarek: bo 
im te mniey rozrywają pęcherzyki, sok za- 
wierające, tojest: im grubszą dają miazgę, 
‚tym mniey soku wygniata prasa, 
Za naylepsze uchodzą tarki, urządzone ` 
we Erancyi, przez PP. Tierego, Odobbela i 
Molara. Pierwszego, przydatna jest w ma- 
łych fabrykach; niewielkiey bowiem po- 
 irzebuje siły, a dobrze swemu celowi odpo- 
wiada. Ale do większych fabryk, zalecają 
się szczególńiey tarki PP. Odobbela i Mola- 
- ra młodszego. Opiszemy tu tylko machinę 
P. Molara, i okażemy jey różnicę od machi- 
ny P, Odobbela. ( De 
Machinę P. Molara, wyobrażają fig. 5 i 
6. Figura 5 wystawia jey przecięcie podłu- 
ne, a fig. 6 przecięcie w kierunku osi wal- 
ca, na którym znaydują się tarki, alko piły, 
Jedneż litery oznaczają teź same części na 0- 
bu figurach. Æ, mocne podpory drewniane; 
D, walec z surowcu żelaznego, stanowią- 
cy nayznakomitszą część machiny, trwale 
osadzony na swey ósi C, za pomocą szruby 
i muiry, jak widać na fig. 6. Ze strony korby, 
ma on całkowitą ścianę żelazną aa, z dru- 
giey zaś strony Z, jest otwarty. Powierz- 
chnia krzywa tego walca, ma na sobie 120 
szczelin, albo otworów podłużnych, równo- 
ległych do osi. Postać tych otworów, wyo- 
prażają lit. c, c, c.. nafig. 5, 6 i 7; służą zaś 
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one do dwóch przeznaczeń; naprzód: do bo- 
ków ich, równoległych z promieniami wal- 
ca, przykłada się szczólnie 120 pił, wysta- _ 
wionych osobno na fig. 8; te są umocowa- 
ne klinkami drewnianemi, które się zapę- 
dzają w obu końcach każdego otworu , gdy 
piła włożona. Piły powinny bydź tak osa- 
dzane, iżby zęby ich wysunięte były nieco 
za powierzchnią wewnętrzną walca, ku o- 
si. Prócz tego otwory, mają bydź j jeszcze do- 
. syć przestronne , aby mogły zadosyć czynić 
potrzebie, o którey natychmiast powiemy. 
Powtóre: otwory powinny dozwalać miaz- 
„dze burakowey, powstającey na wewnę- 
trzney powierzchni walca, przeciskać się 
zewnatrz, skutkiem działania siły odśrodko- 
wey, w czasie obracania wałęa, i padać do 
podsiawioney skrzyni. 
C, oś walca, która się obraca w podusz- 
kach d, będąc wprawianą w ruch, przez ko- 
ło D, za pośrednictwem sześcierni l, o 21, 
zębach. Ø, koło zębate ze 120 zębami; wpra- 
wia je w ruch korba F, gdy machina poru- 
sza się rękami; albo też nabywa ruchu odin- 
nych kół zębatych, jeżeli do machiny uży- 
wają się konie, lub inne siły. Od koła tego 
nabywa ruchu obrótowego walec Ø, za po- 
średnietwem sześcierni E; i dla tego, liczba 
obrotów koła, do liczby obrotów walca, mą 
się jak 21 do 120. Æ, sześcięrnia o 21 zębach. 
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F, korba, którey wszakże nie można uży- 
wać po fabrykach cukrowych, z przyczyny 
słabości siły ludzkiey; ale zastąpić ją potrze- 
ba kołem zębatćm, albo od maneżu końskie- 
go, albo od koła wodnego, albo od innego ja- 
kiego mechanizmu. 

G, skrzynia drewniana, wybita blachą 
ołowianą, do którey spada miazga z walca. 
HI, korytko olowiane, do którego ścieka sok, 
oddzielający się od miazgi. /, nakrywa pół- 
walcowa, z blachy żelazney, obeymująca 

"wierzchnią połowę walca, która nie dozwa- 
la miazdze, wyrzucaney przez otwory wal- 
ca,wypadać za skrzynkę Gr./,mieysce kubła, 
zaymującego czwarią część objętości wal- 
ca, a służącego na składanie buraków, które 
mają bydź rozcierane piłami walca. Scian- 
ki wewnętrzne tego kubła, oznaczone są lit. 
efg h (fig. 6). Przecięcie jedney z tych scia- 
nek wyobraża efna fig. 5,i na teyto ściance, 
w punkcie /, buraki znaydują opór, który 

je wystawia na dzialanie pił walca, rozcie- 
rających je na miazgę. Boczna ścianka, któ- 
rey grubość okazuje ef (fig. 6), oznaczona 
jest na fig. 5, kropkami, e ¿j f. Fig. g wyo- 
braża przecięcie kubła, po płaszczyznie ró- 
wnoległey do osi walca, widoczney z pra- 
wey strony machiny. 

Fig. 7 wystawia dwa odcinki walca 2, 
na większą skalę ; jeden K, wzięty z krzy- 
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wey powierzchni walca, równolegle do osi, 
a drugi Z, wystawujący przecięcie poprze- 
dzającego. Na tey figurze, można widzieć 
kształt otworów podłużnych w walcu, io- 
sadzenie w nich pił, pod lit. cc. Fig. 8 wyo- 
braża dwa kawałki piły, na większą skalę ; 
jeden pod lit. M uważany płazem, a drugi 
JN, grzbietem, ze strony zębów. Kierunek 
obrótowego ruchu walca, oznaczają na fig. 
5, strzałki 21 72. - 

Machina ta, poruszana siłą trzech koni, 
chodzących po kole» mającóm średnicy stop 
25, może rozcierać na godzinę 213 pudów 
buraków. Dla tegolo walcowi nadają taką 
chyżość, iżby robił 500 obrótów na minutę. 

'Machina P. Molara kosztuje w Paryżu 
1000 fr. (około 1000 rub. as-), których poło- 
wa liczy się za sam walec. Chcąc przeto 
mićć dwa walce na zapas, kosztować będzie ` 
wszystko 1500 r. Cenę tę uważać można za 
pomierną,w pofównaniu z trwałością i sku- 
tecznóm działaniem tey maebiny. Dwóch lu- 
dzi do niey potrzeba: do noszenia buraków i 
nasypy wania ich do kubła walca trącego. 

Machina P. Odobbela , pierwiey od ma- 
chiny Molara wynaleziona, różni się od niey 
ićm tylko, że w niey mieysce walca zasięg- 
puje osiwokręg ucięty. OŚ tego ostrokręgu 
jest pionowa; szórsza jego podstawa, oLwar” 
ta, jest zwierzchu, a wewnętrzne ściany 0- 


strokręgu okryte są piłami , które rozciera- 
ją buraki i wyrzucają ich miazgę, przez ta- 
kież otwory, jak i w waleu Molara. Tarka 
ta, również jest dobra, a przy pomocy 4 ko- 
ni i 2 ludzi, rozciera na godzinę 244 pudów 
buraków. P. Odobbel, przedaje ją w Pary- 
Żu, na drewnianey osadzie, po 1500, a na że- 
lazney surowcowey, po 2000 franków. 

W rozcieraniu buraków, potrzeba na 
to pamiętać, ażeby otrzymana z nich miaz- 
ga nie leżała długo: gdyż prędko się psuje i 
czernieje. Naylepiey więc jest, wybraną ze 
skrzyni miazgę, przenosić natychmiast pod 
prasę, dla wyciśnienia soku. Tarki i wszy- 
stkie należące do nich narzędzia, poirzeba w 
naywiększey utrzymywać czystości, ico do- 
ba, raz Przynaymniey przepłókiwać woda.. 

Co się tycze siły, potrzebney do nada- 
nia ruchu tarkom, ta w machinie P. Tiere- 
g0, może bydź zastąpiona siłą ludzka; wsze- 
lako, nierównie dogodniey, tak do tey, jako 
i do machin PP. Odobbela i Molara, używać 
siły wołów lub ,kóni, albo też wiatru lub 
wody. Zastosowując siłę zwierzęcą, lepiey 
jest do tego używać wołów: bo te, przy fa- 
bryce.mogą mieć wyborny karm z wygniot- 
ków burakowych, których konie nie jedzą. 
W niewièlkiey fabryce, dosyć jest na to 
mieć parę wołów lub koni. Urządzając dla 
tych zwierząt maneże, potrzeba obierać na 
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nie takie.szopy, lub przykrycia, gdzieby dy: 
szle, do których się zaprzęgają konie, mo- 
gły mićć długości 52 do 38 stóp. Należy też 
o to się starać, aby wielkie koło zębate, o- 
bracało się równo, a nie podskakiwało na 
mieyscu. ai 4 
Tam, gdzie są młyny wodne, dobrze jest 
` przy nich budować fabryki cukrowe, dla ta- 
twieyszego zastosowania do tarek siły wo- 
dy. Wreszcie, zdaniem P. Dubrunfaut, 
naydogodniey jest w tym celu budować mły- 
ny wietrzne, a to tak, iżby w niedostatku 
wiatru, można było wprawiać je w ruch, 

siłą koni. © 


5. Owygniataniu soku burakowego. 


 Wygniatanie soku odbywa się zapomo- 
cą pras; a im te o większey są sile, tym wię- 
cey miazga burakowa daje soku. Zrazu sok 
ten, za naymnieyszćm uciśnieniem miazgi, 
ścieka; ale poźniey, coraz go ubywa: i dla 
tego; w miarę zmnieyszającey się jego ilości, 
powinno ciśnienie coraz bardziey a bardziey 
wzrastać. WWszakże, jakkolwiek ciśnienie 
to byłoby natężone, zawsze nieco soku po- 
zostaje w miazdze. Przy równych skądinąd 
okolicznościach, ilość soku, otrzymana z pe- 
wney. ilości miazgi, bywa; 1) w stósunku 
prostym miałkości miazgi, azatóm, doskona- 
tości tarki; 2) w stosunku także prostym si~ 
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ły parcia prasy, azatóm doskonałości tey ma- 
chiny, i 5) w stosunku odwrótnym gęstości, 
czyli óbfitowania w cukier samegoż soku. 
qm delikatnieysza jest miazga burakowa, tu- 
dzież, im silniey gniecie prasa, tym więcey 
zbiera się soku. lm sok jest w cukier zamo- 
żnieyszy, czyli, im gęstszy, tym mniey go by- 
wa, tak, że wodniste i bardzo mięsiste bura-. 
ki, zawsze więcey dają soku, niżeli taż ilość; 
co do wagi, buraków drobnych å twardych. 
Gęstość jego oznaczasię za pomocą areome-- 
tru. Przypuściwszy, że się dobra używa tar- 
ka, a prasa dosyć silna, ilości soku, propór- 
cyonalne areometrycznym jego ręstościom, 
l następujące: P> 
Soku 5° areom. 80 cześci na 100 miazgi. 
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Aby więc otrzymać równą, co do objęto- 
ści, ilość soku, potrzeba tym bardziey rozcie- 
rać buraki, im są suchsze, twardsze i w cu- 
kier zapaśnieysze. 

Nayważnieyszym warunkiem, któremu 
dobra prasa zadosyć czynić powinna, jest po- 
śpiech w działaniu : albowiem, w robieniu 
cukru, wiele na tém zależy, iżby wszystka 
miazga, z pod tarki wychodząca;natychrniast 
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była wygniataną. Dla przyspieszenia więc 
skutku w prasie, nie należy oszczędzać siły: 
gdyż jedno, drugićm się wynagradza. Do- 
tychczas wiele już pras mamy do tego, ró- 
źnych mechanizmów; wszystkie one mogą 
bydź dobre i dogodne dla gospodarzy, we- 
dług różnych okoliczności; zastanowićmy 
się więc tu nad niemi w krótkości, a potćm 
opiszemy jednę z nich, i na niey objaśnićmy 
process doby wania soku z miazgi burako- 
wey. | | 


a) Prasy gwiniowe. 


Prasa gwintowa, łączy w sobie działa- 
nie dwóch machin prostych: płaszczyzny po- 
chyłey i drążka. Machina ta, wszystkim zna- 
joma, w wielu kunsziach jest nader użyte- 
czną. Spiralny wałek szruby, stanowi tu 
płaszczyznę pochyłą, a rękojeść, za pomocą 
którey obraca się szruba, jest drążkiem pro- 
stym. Machina ta była używana, i dotych- 
czas jeszcze się używa, w niektórych fabry- 
kach; atoli zawsze dwie ważne ma wady: 
1) działa bardzo powolnie; 2) wymaga zbyt 
wielkiey siły dla pokonania tarcia; P. Du- 
brunfaut przeto radzi zupełnie ją zanie- 
chać. U nas wszakże dotychczas wyłącznie 
używają się prasy gwintowe. 

P. Isnar, we Francji, urządził szczegól- 
ną prasę gwiniową, działającą w jednę i 
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druga stronę obrotu szruby(a dobie effet) 
wszakże prasa ta, dla komplikacyi i i wielkie- 
-50 tarcia, ustąpić nawet musi prostey pras- 
sie gwintowey. 
b)Prasy z klinami. 

Prasy tego rodzaju używają się w Ros- 
syi wszedzie, do wytłaczania z nasion ole- 
ju. Łączą one w sobie działanie: płaszczy- 
zny pochyłey i i uderzenia młotu albo szlagi, 
a pc bardzo silne wywierać parcie. Pra- 
sy te, dałyby się wybornie zastosować do 
wytłaczania soku burakowego; potrzebaby 

tylko miazg gę ich pakować do worków nie- 
wielkich, i te obwijać w mocną tkaninę 
włosienną. VW prawdzie, nie można lu od ra- 
zu wygnieść dobrze wszystkiego soku; ale 
należy wygniolki z pierwszego wytłocze- 
nia, mięszać potrochę ze świeżą miazgą; i 
znówu dwa lub trzy razy brać pod prasę ; 
stemwszystkiem jednak, machina ta dla 
-Swey prostoty, mocy, łat wości naprawy, poz 
winnaby, zdaje się, szczególniey bydź uży- 
wana, w pomnieyszych fabrykach cukro- 
wych. Dla wywieraniasilnieyszych uderzeń 
na kliny, możnaby do niey przyrządzić me- 
chanizm, bądź zastosowany do maneżu, bądź 
do układu kół zębatych. 
cjPrasy walcowe. 
~ Prasy walcowe tyle już przyniosły ú- 
żytku, w rozmaitych innych patio nej, iż 


- 
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życzyć należało zastosowania ich do wytła- 
czania płynów. P. Lauvergnac, we Fran- 
cyi, robił już tego próbę; lecz jego prasa 
wiele jeszcze ma niedostateczności, i lubo 
się juź używa po niektórych fabrykach cu- 
krowych, jednakże nigdy nie kończy wy- 
gniecenia soku: gdyż tylko wydaje go 5o 
części na 100. Niedogodności z nią połą- 
czone, każą nawet wnosić, żetakich pras 
nigdy skutecznie używać nie będzie można, 
w fabrykach cukru burakowego. 


d) Prasy hydrauliczne. 

Prasa hydrauliczna, któróy zasadę wy- 
nalazł jeszcze znakomity Pascaż, lecz któ- 
rey należyte urządzenie jest dziełem nie- 
dawnego czasu; coraz więcey a więcey 
znayduje zastosowania w rozmaitych sztu- 
kach. Jestto jedna: z nayprostszych machin, 
w którey, z naymnieyszą stratą i zachodem, 
można zgromadzać riaywiększą silę. Po- 
wiadają, że w Anglii robią takie prasy hy- 
drauliczne, które wywierają parcie równe 
2,884,000 naszych funtów. Machina tego ro= 
dzaju może bydź bardzo przydatna do wy- 
ciskania soku z buraków; jakoż, zaczynają 
już jey używać po wielkich fabrykach cu- 
kru burakowego. Prawda, że upowszech= 
nieniu jey dotąd w Europie, dwie ważne 
okoliczności są na przeszkodzie, to jest; 

Da. Wil N. Stos. T, VIIL r.1829, may, 1% 
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1) trudność odlewania z surowcu żelazne- 
o wielkich rur, które dotychczas w An- 
glii tylko dobrze robią; 2) drożyzna caley 
machiny ; ale można mićć nadzieję, że z t- 
doskonaleniem sposobów odlewania rur że- 
laznych, za granicą Anglii, cena pras hy- 
draulicznych spadnie, We Francyi, umyślo- 
no już ję robić z miedzi , wnioskując , że 
cena materyału , nie może zbyt podwyż- 
szyć kosztów całey machiny. 

Różni wynalazcy, urządzają rozmaicie 
mechanizm, poruszający płaszczyznę gnio- 
tącą, w prasach hydraulicznych; nayczę- 
ściey zaś nadaje jey ruch sam tylko słup 
wody. Opiszemy tu jednę z pospolitych pras 
hydraulicznych , urządzoną przez mecha- 
nika francuzkiego, Diulura, ‘a używaną już 
w fabrykach, o których mowa. 

Machinę tę, wyobrażają na tablicy, fi- 

NSZ 
gury 1, 2 18. AA, są dwa mocne słupy 
drewniane, wzdłuż których przechodzą 
dwie grube sztaby z żelaza kutego B.B 
(fig. 5). Sztaby te, idą środkiem słupów, 
i służą do ich wzmocnienia. Ci C, belki 
poprzeczne; związują mocno słupy; z któ- 
remi są osnową prasy. D, blat surowco- 
wy, którego posuwanie się ku poprzeczce C, 
jest skutkiem ciśnienia. W tym blacie znay- 
duje się misowata wklęsłość , od którey, 
przez jeden brzeg, przechodzi rynienka, dla 
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cieku wygniatanego płynu, przez dziób Z, 
do rury, prowadzącey go, gdzie potrzeba. 
F, belka drewniana, ku zmnieyszeniu wy- 
sokości zakładanych z miazgą burakową 
worków , i powiększenia na nie ciśnienia, 
tak, iżby można było zupełnie wygniatać je 
od razu. GG, słupki drewniane, posuwa- 
jące się razem z blatem D, i przytwier- 
dzone doń końcami niższemi, gdy tymcza- 
sem wyższe ich końce, przechodzą wolno 
przez żelazne klamry, Z2//. Słupki te słu- 
żą do przytrzymywania z przodu iztyłu 
kupy worków z miazgą, nakładanych na 
blat. ZZ, przestrzeń, Zajęta rzędami wor- 
ków z miazgą, i plecionkami albo kratka- 
mi z prętów; J, tlok, przytwierdzony do 
blatu Ø, który wespół z nim. podnosi się 
od ciśnienia z dołu słupa wody. &, gruby 
walec metalliczny, czyli obszerna rura pom- 
py, w którey chodzi tłok J. ZZ dwa pre- 
ty żelazne, wzdłuż których poprzewierca- 
ne są, jeden przy drugim, otworki, służące 


„do przytwierdzenia blatu, zapomocą ko- 


łeczków, w takiey wysokości, do jakiey 
podniesiony został parciem wody, w przy- 
padku, gdyby to parcie, nie zdołało go u- 
trzymać. //, podwóyne tłoki i spółśrod- 
kowe na nie rury pompowe, służące ku 
wtłaczaniu wody do wielkiey rury 4. JY, 
drążek , wyobrażony w stanie' spoczynku; 
177 
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służy on do ulżenia sile, działającey w pom- 
pach tłoczących /M. Chcąc nadać ruch pra- 
sie; schylić potrzeba ten drążek; wówczas 
część jego a, przybiera jeden kierunek 
z częścią a, i przytwierdza się w tém po- 
łożeniu zakrętką c. O (fig. 2) mieysce na 
wodę , zawarte wewnątrz jednego słupa. 
Q rurka mosiężna , przepuszczająca wodę 
z O do pompy M. R gwint, który się o0- 
braca za pomocą korby S, a służy do otwie- 
rania i zamykania klapy, stanowiącey kom- 
munikacyą pomiędzy wodozbiorem O, a 
wnętrzem wielkiey pompy Æ. Chcąc na» 
dać prasie działanie, zamyka się klapa, przys 
kręceniem gwintu; i nawzajem, gdy po- 
trzeba spuścić blat D, odkręca się szruba; 
wówczas blat opada swoim ciężarem, a wo- 
da wchodzi do wydrążenia ©. T, rura, 
przez którą, pompą MM, wiłacza się woda 
do rury główney K. U, klapa bezpieczeń- 
stwa. Z, ciężarek , który wespół z drąż- 
kiem $ i klapą U, służy do mierzenia siły 
ciśnienia prasy. . 

Prasa taka, zdolna jest wytrzymywać 
280,850 funtów parcia; azatóm bezpiecznie 
działać może ciśnieniem 244,200 funtów; 
czyli 6,105 pudów. P. Dufour przedaje te 
prasy, w Paryżu, po 5,000 fr. z wielką 
rurą pompy» mosiężną. P. Dubrunfaut 
świadczy, iż jeden z tamecznych fabrykan* 
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tów, przez ośm lat .używa tego aparatu, i 


< nie potrzebuje lepszego. 


Te są prasy, jakie dotąd były używane — 
w fabrykach cukru burakowego. Fabry- ' 


kanci mogą sobie obierać jedne lub drugie, , 


wedle okoliczności i swojey rachuby. Nim 
zaś okażemy użycie tych aparatów, potrze- 
ba jeszcze namienić o rozmaitych innych 
rzeczach , jako i naczyniach, do tego po- 
trzebnych. WV laboratoryum prasowni- 
czćm, potrzeba mićć: 1) worki, do któ- 
rych pakuje się miazga; 2) plecionki z prę- 
tów (rozumie się do pras hydraulicznych); 
5) obszerną baleę, do układania w niey 
worków ; 4) naczynie na sók, rury toczą- 
ce, syfon, i t. d.. 

orki, w których ma się wygniatać 
miazga burakowa, szyją się z mocnego, lecz 
niezbyt grubego płótna. Grube płótno, prze- 
mokłszy od soku, bardziey się jeszcze stę- 
ża i gęstszćm się staje, tak, Że czasem sok 
nie przecieka przez nie. Wielkość i kształt 
worków, stosuje się do kształtu i siły pra- 
sy. Liczba ich, na raz potrzebna , także 
zawisła od liczby i rodzaju pras; z doświad- 


czenia więc tylko może bydź oznaczoną. 


| 
| 


Jeżeli wytłaczanie w dzień tylko się odby- 
Wa, wówczas dość jest miéć na dwie zmiany 
worków; lecz jeśli robota dzień i noc trwa, 
potrzeba wtedy ich przynaymniey na trzy 
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WEZ. 


zmiany. Worki te bardzo czysto powinny i 


bydź utrzymywane, i codzień dobrze prze- 
płókane we wrzątku, do którego przymię- 
szywać można cokolwiek. sody handlowey. 

Plecionki z prętów, służące do prze- 
kiadania worków z miazgą burakowa, w 


prasach hydraulicznych lub innych, gdzie | 


się te układają w postaci słupa» nad, lub 
pod blatem gniotącym , robią się nakształt 
zwyczaynych koszyków prącianych. Ksżialt 
ich i liczba stosuje się do kształtu i liczby 
worków. P. Dubrunfaut radzi pleść je 
z prętów , okrytych korą; ażeby się nie 
tak prędko łamały. Plecionki takoż utrzy- 
mywać należy w wielkiey czystości, 1 płó- 
kaé codzień. Do płókania ich, służyć mo- 
Że obszerna balea, o którey zaraz powić- 
my. Tym końcem; nalewa się balea do 
połowy wodą czystą, i sypie się do niey 
około +15 części, w stosunku do wagi wo- 
dy, wapna gaszonego, A potóm zanurzają 
się plecionki, i przecierają się czysią mio- 
tla, ażeby wszędzie wapno przesiękło. Na- 
reszcie przepłókują się w wodzie czystej: 
W większey fabryce codzień odmieniają się 
dwa razy, worki i plecionki: © 
| | Balea,służy do składania w niey wor- 
ków z miazgą burakową, I zbierańia s0- 
ku wytłaczanego. Powinna bydź większa 
od plecionek, aby w niey latwiey bylo od- 


| — 255 — 

bywać robotę. U dna jey, z jednęy strony, 
osadza się kurek do spuszczania płynu. Ba- 
lea robi się z twardego i mocnego drzewa; 
umieszcza się zaś w fabryce pomiędzy tar- 
ką a prasami. Dla dogodności w robocie, 
trzeba ją ustawiać na nóżkach lub podkład- 
kach. Powinny w niey bydź trzy wałki 
drewniane, grubości po 23 cala, a długo- 
ści takiey, jaka jesi szerokość balei; po 
końcach zaokrąglone« Wałki te kładą się 
w równey odsiebie odległości, w poprzek 
balei, a służą za podstawki workom. W tey- 
że balei, jakośmy wyżey powiedzieli, płó- 
czą się plecionki; że zaś do tego używają 
wapna, oczywista więc, iż za każdym 
razem, należy baleę dobrze wymyć wodą 
czysta. 

Naczynie\na sok, rurki toczące, 
syfon, i t.d.. Do zbierania soku, ścieka- 
jącego z prasy, służyć może kadka drewnia- 
na, lub inne jakie obszerne naczynie, wy- 
bite wewnątrz blachą miedzianą. Stać ona 
powinna niżey dziobu blatu, i dla spuszcza- 
nia do niey soku, mają bydź przyrządzone 
rurki toczące, a dla przelewania go zniey do 
kotła klarującego, używasię syfon. Aby syfon 
mógł z takiego naczynia wszystek płyn wy- 
ciągać , potrzeba dno w niém dawać ku je- 
dney stronie pochyłe, i wydłubać w nay- 
niższey jego części dołek, służący do Wsta+ 


gp 
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wiania końca syfonu. Kształt kadki na sok, 

od woli każdego zależy; co się zaś tycze 
jey objętości, tedy ta stosuje się do ilości 
zbieranego na raz soku. WW większych fa- 
brykach , gdzie w ciągu 12 godzin, raz się 
sok klaruje, kadką nań zwykła miewać 
połowę objętości kotła klarującego; w po- 
mnieyszych zaś, gdzie w tymże przeciągu 
czasu, dwa lub więcey razy sok bywa kla* 
rowany, kadka powinna bydź równey ob- 
jętości z kotlem. 

Poznawszy już prasy i potrzębne do nich 
naczynia, łatwo pojąć wszystkie roboty, 
odbywane w czasie wygniatania z miazgi | 
burakowey soku, I tak naprzód: napełniają 
się worki miazga; i kładą się na plecion- 
kach; dlą tego więc balea, w którey u- 
kładane są worki, stawia się niedaley, jak 
na dwie stopy od naczynia, do którego zsy- 
puje się miazga z pod tarki. Jeden czło- 
wiek napełnia worek miazgą i oddaje go 
dwóm innym: ci, kładą go do balei, na 
plecionce , podłożywszy pod nię wałki, i 
rozgartują rękami miazgę tak, ażeby w ca- 
łym worku, ile możności, równo była u- 
pakowana, a oraz, aby sam worek był po- 
środku plecionki. To uczyniwszy , kiadą 
na pićrwszym worku drugą plecionkę, a 
tymczasem pićrwszy robotnik podaje nowy 
worek z miazgą, i z tym workiem podo= 
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'bnież postępują, jak z poprzedzającym ; a 


_ następnie inne worki i plecionki póty skła- 


dają, póki się, jedne na drugich, utrzymać 
mogą. Dopićro stosten staczają na dwóch 
wałkach ku brzegowi balei, a trzeci ro- 
botnik , przenosi go na blat prasy (*). Po- 
czóm znowu wałki kładą się w końcu ba- 
lei, bliższym tarki, i znowu się zaczyna 
układanie worków, jak wprzódy. Robot- 
nik, przenoszący worki pod prasę, zrów- 
nywa je na blacie tak, ażeby łatwo można 
było wsunąć drewniane słupki GG. W cią- 
gu tych przygotowań, miazga wypuszcza 
już z siebie wiele soku, który ścieka do 
balei, gdzie się ładują worki, WV prasie 
też, gdy są dosyć wysoko ułożone, często 
sok , od własnego ich ciężaru , ścieka w 
znaczney ilości. W powyższey prasie hy- 
drauliczney, układa się do 50 worków; a 
blat jey od D, podnosi się parciem wody 
ku d, | > 
Gdy worki, wyżey opisanym sposobem, 
w prasie zostaną upakowane, pilnujący pra- 
sy, wsuwa słupki GG, i zaczyna robić 
drążkiem /V; skoro zaś opor, w czasie dzia- 
łania prasy, zacznie wzrastać, wówczas 
jeden z robotników, którzy układali wor- 
RRC 3 
(+) Opisują się tu roboty tak, jak idą przy prasie hy- 


drauliczney ; wreszcie są one podobneż , w uży- 
ciu wielu pras innych. 
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ki w balei, idzie mu na pomoc; poźniey 
dopomaga im trzeci i czwarty , póki opor 
w prasie da naywyższeg 0 nie dóydzie stop- 
mia. Wiedy zostawują prasę własnemu 
dzialaniu, ażeby z niey wszystek płyn ściekł. 
Przez ten czas robotnicy mogą przygotowy- 
„wać nowe worki, albo czekać, nim prasa 
się wypróźni, jeżeli nie ma worków w za- 
pasie. W ostatnićm zdarzeniu, po. upły-, 

wie kwądransu, odpuszczają blat, i trzey 
ludzie, którzy składali worki, wypróżniają 
prasę ; jeden zdeymuje worki i plecionki, 
1 przenosi tam, gdzie się mają zsypy wać 
wyg gniotki ; deb bierze te worki, które 
wówczas, jak deski, są twarde, rozciąga, 
zgina, rozwiązuje, i wstrząsa, aby się wszy- 
stkie wygniotki na dno zsypały; a nareszcie 
oddaje Lrzeciemu , który worki te wypró- 
nia i wytrząsa, iżby nic zgoła nie zosta- 
`: wało wygniotków. Poczóm znowu zaczy- 
nają nabijać worki miazgą, iładować prasę, 
jak pierwie. W ciągi 12 godzin, można 
oz: w prasie robotę, naymniey 10 
lub 12 razy, a pakując do niey na raz po 
976 funt, miazgi, wygnieść jey przez dzień 
do 250 pudów , lub nawet więcej. Že zaś 
na 100 częściach miazgi, można rachować 
70 części soku, ` przeto dad można wy- 
tłaczać jedną prasą do 225 wiader soku i 
więcej: 
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Sok ten spływa do kadki, stojącey pod 
prasą; dokąd też zlewa się sok, zebrany 
w balei, z którey się wypuszcza kurkiem, 
przy dnie osadzonym ; ¢0 się powtarza po 
jednym lub dwóch ładunkach prasy , dla. 
tego; iżby się, dlużey stojąc W balei, nie psuł. 


4. O zagolowywaniu i oczyszczeniu 
E A oU N E ŚŚ 
Przez oczyszczenie, rozumióćmy tu, od- 
jęcie sokowi wszystkich istot obeych,.oprócz 
cukru i wody. Sok, wyciskany Z miazgi 
burakowey, zawiera w sobie roztwór cu- 
kru wodzie, Z przymieszką różnych istol. 
Potrzeba naprzód oddzielić wszystkie te 
istoty, aby potóm zyęściwszy roztwór cu- 
ktu, do gęstości syropu, można było go 
skrystalizować, i otrzymać tak zwany pia- 
sek czyli mąkę cukrową , inaczey farynę. 
Gdyby się w soku burakowyim, mie wię- 
cey, prócz cukru i wody nie znaydowało, 
wówczas otrzymy wanie Z niego faryny, za~ 
sadzałoby się tylko na zgęszczeniu jego za 
pomocą odparowania 1 skrystalliżowania. 
Ale nie tak jest w istocie, a klarowanie 
soku stanowi jednę z trudnieyszych robót 
w wyrabianiu cukru burakowego: | 
* Teorya i sposoby tego klarowania, są 
zupelnie chemiczne. Teorya zasadza się na 
wynalezieniu dzialaczów takich własności, 
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iżby osadzać mogły wszystkie ,* lub część 
znaczną istot obcych , w stanie zsiadłym, 
bądź przez łączenie się z niemi, bądź tylko 
przez ich ścinanie. Nie powinny zaś zgoła, 
działacze te, odmieniać cukru, a nadto je- 
szcze takie bydź mają, iżby się dawały sa- 
me potćm oddzielić , jeżeli się nie kombi- 
nują z nićmi i nie twardnieją. Dotąd wszy- 
stkie sposoby klarowania, gruntują się na 
tey teoryi. Z przednieyszych działaczów, 
których dotychczas używano do osadza- 
nia mętów , są: kwas siarczany (oley wi- 
tryolowy) i wapno. P. Achard naypier- 
wiey, radził używać razem kwasu siarcza- 
nego i wapna. P> Złermmbszddź, takoż che- 
mik pruski, ogłosił potem sposób klarowa- 
nia , zapomocą jednego tylko wapna, któ- 
ry dobrze mu się udał. Nareszcie, weFran- 
cyi, doświadczono, że można bardzo dobrze 
oczyszczać sok, przez koleyne działanie nań, 
wapna i kwasu siarczanego. Wiele też in- 
nych znayduje się istot, mogących do tego 
służyć ; lecz cena ich nie pozwalała dotąd 
inaczey ich używać, tylko w sposobie po- 
mocniczym, przy kwasie siarczanym i wa- 
pnie; wreszcie użycie wielu z nich; wy- 
maga zbyt wielkiey pilności i wiadomości 
chemicznych. 

Działaniu istot , tworzących osad, do- 
pomaga zwykle ogrzewanie, i dla tego, pro- 
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cess ten odbywa się w kotłach. WW reszcie 
potrzeba do tego rozmaitych przyrządzeń 
i rzeczy, © których jeszcześmy nie wspo- 
mnieli, a z któremi należy się obeznać 
wprzódy, nim przystąpićmy do opisania sa- 
mych „sposobów klarowania. 


O kotłach do klarowania soku. 


Kotły do klarowania soku, powinny 
bydź z miedzi, okrągłe, walcowate, dla 
wygody w robocie, i oszczędzenia materya- 
łu. Z opisania atoli P. Malcowa () poka- 
zuje się, że dobrze mu służą i kotły z bla- 
chy żelazney. Objętość czyli wielkość tych 
kotłów, bywa rozmaita. We Francyi np. 
używają kotłów: hrabia Chaptal, na 145 
wiader; Kafler, na 2021 wiad.; Bernard, 
na 81 w., a P. Dombasle zapewnia, że 
mu wielce są dogodne kotły, po 17% W-s 
których pięć używa. P. /Małcow używa 
u nas kotłów , po 70 wiad. obeymujących. 
Chociaż wymiary kotłów mogą bydź rozli- 
czne, stosownie do wielkości fabryk i ilo- 
ści przerabianego w nich soku; rzecz ta 
jednak, nie może bydź dowolną, jeśli tylko 
właściciel fabryki, chce sobie zapewnić po- 
żytki. 

Doświadczenie we wszystkich fabrykach 


(*) 3emneqknby. iRypa. N. xix. p. 56. 
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w ogólności przekonało, że wiele znaczy 
pośpiech, ile możności, w przerabianiu so- 
ku, i, że im mniey upływa czasu, między 
'rozcieraniem buraków, a wylewaniem sy- 
ropu w formy, tym więcey otrzymuje się 
cukru, przy innych okolicznościach rów= 
nych. Rozcieranie buraków , a osobliwie 
działanie prasy » uwalnia nieco ciepła i 
wznieca już w soku zaród zepsucia. Dłuż- 
sze stanie soku przed:zagotowaniem, coraz 
bardziey powiększa to zepsucie, tak, iż na- 
reszcie sok niczgoła nie wydacukru./awsze 
przeto starać się potrzeba o to, aby go nie 
dopuścić do takiego uszkodzenia. Nieina- 
czey wszakże tego dostąpić można, jak roz- 
porządzając roboty w fabryce tak, ażęby 
można było, co nayprędzey; napełniać ko- 
tły sokiem. Jeśliby przyszło użyć kotłów 
bardzo wielkich, potrzeba wówczas liczbę 
tarek i pras powiększyć, dla prędszego na- 
pełniania kotłów sokiem; lecz to jest uciąż- 
liwóm dla fabrykantów: gdyż machiny wy- 
magają znacznego kapitału, który w fabry- 
ce cukru, przeż większą część roku, zostaje 
bez użycia, a procentami swemi podwyż- 
sza cenę dobywanego, w końcu roku; cu- 
kru. Z drugiey strony » gdyby chciano u- 
żyć małych kotłów, i obchodzić się w fa- 
' bryce jedna tarką i jedną prassą, naówczas 
przerabianie buraków, przy znacznieyszey 
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ich uprawie, mogłoby się zbyt długo cią- 
gnać, i stać się szkodliwóm dla buraków, 
a tém samém i dla właściciela fabryki. Zitąd 
wynika, że aby pogodzić korzyści fabry- 
kania, z pośpiechem robót w fabryce cu- 
krowey , potrzeba używać takiej liczby ta: 
rek i pras, jakąby można było przerabiać 
„ wszystkie buraki, w przeciągu czasu, przez 
który popsuć się nie mogą; a do tey liczby, 
stosować wielkość kotłów i liczbę ich, tak, 
ażeby każdy kocieł, napełniany był jednym, 
a naywięcey dwoma wydatkanii z pod pra- 
sy, tudzież, aby cały process szedł nie- 
przerwanie. Każdy widzi, że w takim ra- 
zie, nie mogą bydź używane kotły wiel- 
kie; ale owszem małe są wygodnieysze: 
Kotły małe, zmnieyszają ilość soku, mają- 
cą się oczyszczać, a tarki i prasy redukują 
do liczby nieodzownie potrzebney w fabry- 
ce; sok wtenczas nie psuje się, a klarowa- 
nie jego idzie bez przerwy. 
WWszakże i zmnieyszenie kotłów, po- 
winno bydź w mierze: inaczey bowiem 
nowa wynikłaby stąd niedogodność. Nay- 
lepszy sposób oddzielenia szumowin i mę- 
tu, zależy na ich osadzeniu; lecz, aby sprá- 
wić osad; za każdóm klarowaniem potrze- 
ba zdeymować kocieł z ognia, i czekać 
CZAS niejaki, póki precypiiujące się istoty 
nie osiądą: naco równego prawie potrzeba 
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czasu, tak dla większey jako i pomierney 
massy soku. Używając przeto zbyt małych 
koiłów, długiego potrzebaby czasu na ostu- 
dzenie i osadzenie znaczney ilości soku. 

Można więc wnieść stanowczo, że ko- 
tły małe, zawsze są wygodnieysze od wiel- 
kich, i że prędzey, w każdey fabryce, przy- 
jać można kotły Dombala, 174-wiadrowe, 
aniżeli kotły Kaflera, niemal 200-wiadro- 
we; kotły wszelako średniey ręki, np. na 
55 do 40 wiader, ze wszystkich są nay- 
dogodnieysze. Dla ciągłości roboty, potrze- 
ba takich kotłów przynaymniey dwa, albo 
i więcey. Dwa takie kotły, tyleż soku mo- 
gą oczyścić, ile jeden, 200-wiadrowy. Po- 
nieważ zaś kotły niewielkie, muszą bydź 
w działaniu na przemiany, wyniknąć więc 
stąd może oszczędzenie i czasu, i opału: 
bo kiedy jeden kocieł ogrzany zostanie, 
wnet stawi się na ogniu drugi, a ludzie 
nigdy nie próźnują. 

Kocieł do oczyszczania soku z mętów, 
powinien mićć szerokość i wysokość, pra- 
"wie równe; dla walcowatego kształtu, mo- 
Źna zawsze wyrachować jego wielkość geo- 
metrycznie, gruntując się na tém prawidle, 
Że wielkości brył foremnych, mają się do 
siebie, jak sześciany z ich średnic. Trzeba 
też i otóm pamiętać, że objętość jego, po- 
winna bydź o | większa, aniżeli potrzeba 
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na tę ilość soku, jaka się w nimi klaruje: 
do sklarowania więc 40 wiader soku, ko- 
cieł używa się 48- lub 50-wiadrowy; któ- 
rego średnica i wysokość żawierać powin- 
ny po 5 stopy, cżyli 36 cali. W tym ra- 
chunku, wiadro rossyyskie liczy się po 754 
cali sześciennych rossyyskich , lub 552 c. 
sz. angielskich, a 621 francuzkich. 

„Każdy taki kocieł, opatrzony jest dwó- . 
ma kurkatni, z których jeden znayduje się 
przy śamćm dnie, a drugi nad mieyscem, 
do którego męt może dosięgać. W ogólno- 
ści, można rachować na osad £ do i części, 
całey objętości soku: Jeżeli przeto na 40 
wiader soku użyje się kocieł na 5 stopy 
wysoki; tedy sok zaymie 5o cali wysokości; 
a kurek wyższy, powinien bydź osadzony, 
na 4 lub 32 c. ode dna. 

Ustawia ślę zaś ten kocieł tak wysoko; 
iżby płyn czysty, mógł spływać z kurka; 
rynienką pochyłą, dò kotła ewaporącyy- 
nego. A ponieważ temperatura, do jakiey 
ogrzewany bydź powinien, higdy nie ma 
przewyższać 809 term. Róaum., przeto mo- 
Żna go osadzać na piecu , ńmaymniey biorą- . 
cym opału. Pod kócieł 5 stóp szer. i wysok. 
tobi się rósżt na 25 cali „długi ; a 15c; sze- 
roki. Róśzt ten, móže bydź z surowca źe- 
laznego, lub z żelaza kuiego; składa się zaś 
Z 10 szitabek podłużnych i tyluż poprze: 

Dzi Wili N: Stos: ©, VIL, r.iózy, may. 18 


— 206 = í 


czych, na cal szerokich, a na dwa cale 
grubych. Dno kotła, powinno bydź od ró- 


r 


- ztu oddalone na 15 lub 16 cali. Naokoło 


kotła robi się spiralny kanał, którym krąży. 


płomień, do wysokości nalanego soku, czyli 


Bo.cali. Przecięcie poprzeczne tego kanału, 


od ogniska do uyścia w komin, powinno 


wyobrażać równoległobok, 140 e. kwadr.. 


W takim razie kociet będzie wystawiał 
na ogień powierzchnią 3,800 c. kwadr., po- 
trzebując do zawrzenia 3 kwadransów cza” 
su, a 25 funtów węgli ziemnych» lub 50 f. 


drew brzozowych. Zresztą piec pod ten 
kocieł , urządza się tak, jak i inne podo- 


- bne piece. Dobrze też jest, wyprowadzać 
ściany ceglane pieca wyżey nieco kotła, i, 
zrobiwszy je ku niemu pochyłemi, obijać 
blachą. Ostróżność ta zachowuje się dla te- 
go, aby czasem wrzenie nie wylało cokol- 
wiek płynu przez wierzch pieca. 

Przy piecu z kotłem do klarowania so- 
ku, oprócz łopatki do wrzucania węgli, 
i ożoga do poprawiania ich , potrzebne są 
jeszcze : 

a) Termometr i areometr. Areometr, 
potrzebny do śledzenia gęstości soku, w róż- 
nych zdarzeniach. Fahrykanci cukru, uży- 
wać zwykli areometru Bomego( Baumé). U- 
trzymywaćsię on powinien w puszce blasza- 
ney z rączką drewnianą. Płyn zaczerpuje 
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się puszką » a potćm wpuszcza się areomelr. 
Aby można było wyciągnąć pożyteczne pra- 
widła z takowych obserwacyy, należy do- 
świadczać gęstości płynu, pod jedną zawsze 
temperaturą, np. 10° term. R.. Dla tegoto 
termometr z podziałką Róaumura, również 
jest potrzebny w fabryce cukrowey, jaki 
areometr Bomego. Termometr ten powinien 
mićć długości pr zynaymniey stopę, a po- 
działkę na tabliczce mosięźney, od 50 do 
852. Zabezpieczając od stłuczenia, potrze- 
ba go osadzić na deszczułce drewnianey, 
4 zawieszać nad kotłem, na. sznureczku, 
przewleczonym przez bloczek. VW czasie 
ustawania się soku, należy go całkiem 
w nim zanurzyć, i tylko dla obserwowa- 
nia, kiedy niekiedy wyymować. Aby zaś 
nie przeszkadzać mięszaniu płynu , można 
go wieszać na boku kotła. 

b) Szalki, do ważenia wapna. Szalki: 
do tego niewielkie bydź powinny i niezbyt 
cznłe. Dość, jeżeli na nich różnicę robi 
ciężarek ważący zołotnik , i jeżeli można: 
ważyć na nich do 50 funtów, w większych 
nawet fabrykach: gdyż w pomnieyszych, 
naywięcey zdarzać się może 15 funtów. 
„ Miseczka, na którey kładą się ciała do wa- 
żenia, powinna mićć kształt kociołka. VVag 
uie więcey potrzeba, jak na 15 funtów. 

c) Ceber do gaszenia wapna, i wid- 
18% 
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dra drewniane. Hość wapna, naznacza- 
na przez różnych autorów i fabrykantów, 
do osadzania mętów w soku burakowym, 
stosuje się zazwyczay do wapna niegaśzo- 
nego, czyli w stanie takim będącego , jak 
wyszło z pieca; które, po odważeniu gasi 
się wodą i zamienia się w mleko. W tym- 
ło celu używa się ceber drewniany , sto- 
sowney wielkości; powinien on mićć na- 
krywę, dla utrzymywania ciepła, uwal- 
niającego się w czasie kombinacyi wody 
z wapnem. Zdaniem P. Dubrunfaut, le- 
piey jest ważyć wapno gaszone i przesia- 
me: gdyż w niegaszonćm, znaydują się ka- 
wałki zle wypalonego kamienia, które do 
niczego nie są przydatne, a tymczasem 

-wchodza do rachunku wapna dobrego. 

Przy kotłach, do oczyszczania wapna, 
używają się zwyczayne wiadra drewniane, 
z okuciem żelaznćm. 

d) Miarka miedziana lub otowiana 
do kwasu siarczanego, i naczynie drew- 
niane do rozprowadzania tego kwasu 
wodą, Miarka do kwasu może bydz także 
szklanna lub piaskowcowa. Nalany do niey 
kwas, zwykle przed użyciem, rozprowa- 
dza się w pięć lub sześć razy większey ilo- 
ści wody: co się robi w wiedrze lub in- 
-nóm naczyniu drewnianćm, które, dla trwa- 

łości , wykłada się blachą miedzianą lub o- 
łowianą, 
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e) Mątewka, do mieszania w kotle 
płynu i osadu. Mątewka ta robi się z krą- 
głego kija, dwa razy dłuższego od głębo- 
kości kotła; na jednym jego końcu osadza 
się krążek drewniany, do 10 cali średnicy, 
podziurawiony, Tymto krążkiem Mmięsza się 
płyn i kłóci na dnie. 

f) Zyżka miedzianą posrebrzana, 
do próbowania soku, i miseczka pró- 
bna. Łyżka, służąca do zaczerpywania 
z kotła soku, powinna bydź polerowana 


 ilśniąca , ażeby doglądający roboty, mógł 


Poznać, jak się niżey powić, kiedy sok 


_ zupełnie jest oczyszczony, Za miseczkę pró- 


ma, służyć może biały porcellanowy spo- 
dek od filiżanki, lub też biały talerz por- 
cellanowy, Użycie jego na tém się zasą- 
za, iżby można było nań puszczać kro- 
plami syrop fijałkowy, lub infuzyą lakmusu, 
do soku *czyszczonego, dla przekonania się, 
azali w soku nie ma zbytku kwasu lub alkali, 
edzenia te są bardzo łatwe, a ważne. 
8) FParzęcha. Powinna ona mićć przy- 
naymniey ośm cali średnicy, a długą ręko- 
jeść, Nią zbiera się piana; wszakże nie ko- 
tuecznie tego potrzeba » „zwłaszcza gdy kla- 


| Towanie soku uskutecznia się przez osadza- 
| Mle; albowiem warsta szumowin, ochrania 


sok od działania nań powietrza i nagłego 
studzenia, s 


s 270 — 


h) Cedzidła do szumowin. Aby otrzy” 
mać Z szamowin naywięcey goku i w nay- 
krótszym czasie, potrzeba podobnych przy- 
krytych cedzideł, jakie się niżey opiszą, do 
przecedzania soku sklarowanego» Z tą tylko 
różnicą że powinny bydź z płótna rzadkie” 
go. Zwyczaynć cedzenie, na szerokich ra- 

nach odkrytych, jest naygorsze : bo sok 
prędko ostyga i przecieka przez płótno po- 
wolnie. Rh 

Opisawszy już wszystkie naczynia; po- 
trzebne w oczyszczaniu soku burakowego; 
poznamy teraz różne sposoby; używane do 
tego processu. Kiarowanie soku; jakośmy | 
juź wyżey namienili , jest naytrudnieyszą 
rzeczą W doby waniu cukru zburaków: Każ- 
dy więc fabrykant znać powinien wszystkie 
te cechy i prawidła» których się trzymają. 
biegli w tym processie praktycy; dla tego 
też opiszemy je tu, jak nayściśley. Wiele 
już proponowano rozmaitych istot i sposo- 
bów , do klarowania soku; MY zaś prze- 
staniemy tylko na nayużywańszych i nay- 
prostszych w których działaczami są: albo 
samo wapno» albo wapno i kwas siarczany: 


Sposób kolonijatny. 
Długo jeszcze przed odkryciem cukru 
burakowego W Europie, używano W In- 
dyach i innych kołonijach, do oczyszczanie 


cukru z trzciny od istot obcych, wapna. 
Europeyczycy więc, odkrywszy pierwia- 
stek cukrowy w soku burakowym, i umy- 
śliwszy go dobywać, musieli naturalnie 
‘chwycić się sposobów, oddawna już w ko- 
donijach przyjętych, a tém samém i sposobu 
klarowania soku, za pomocą wapna. Jakoż, 
Achard jeszcze, położył go w rzędzie spo- 
sobów, służących do otrzymania cukru; lu- 
bo go sam jednak nie używał. W początku 
teraźnieyszego wieku, P. Zampadius 
zwrócił znowu nań uwagę; P. Hermb- 
stddt, w r.1809, ogłosił swóy sposób, za 
pomocą którego otrzymał 5 na 100 cukru, 
traktując sok burakowy samóm tylko wap- 
ném. Pomyślne skutki doświadczeń dwóch . 
tych chemików, zwróciły uwagę Francu-. 
zów, między którymi, Barrueżł, de fiosne, 
i. i. doprowadzili sposób klarowania soku 
za pomocą wapna do tego stopnia doskona- 
łości, iż dotychczas używa się po wielu fa- 
brykach cukrowych, jako nayprosiszy, acz _ 
_nie naylepszy. P. Dubrunfaut opisuje go; 
wedle naylepszego zastosowania go w prak- 
tyce, w fabrykach PP. Hudarta i Kaflera, 
następnie : ES 
„Daymy, mówi on, Że trzeba oczyścić 
40 wiader soku. Wlawszy go do kotła, i 
roznieciwszy pod nim ogień, należy zanu- 
rzyć do płynu termometr, i czekać, póki 
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nie wskaże 60 do 65%. VVówczas, trzeba 
odważyć 6 funtów (2, 500 gramm) gaszo- 
nego i przesianego wapna, tudzież przygo* 
tować 4 lub 5 woreczków, z którychby. 
każdy mieścił w sobie po 14 łotów 15 zołotn. 
(200.gramm) tegoż wapna, Touczyniwszy, 
sypie: się 6 funtów wapna do naczynia drew- 
nianego, i rozkłóca się do rzadka w wodzie, 
a TOK mléko wapienne , wlewa się 
_do kotła z sokiem, ogrzanym do 60 lub 652. 
Poczćm wkładą się mątóćw , i kłóci się nią 
mocno płyn przez kilka minut, aby się wa- 
pno wszędzie równo rozeszło. Przed wla- 
niem mléķa wapiennego, na powierzchnią 
soku występuje gęsta piana; gdy zaś mló= 
ko się wlewa i kłóci, piana ta częstokroć 
znika, lub przynaymniey rozbija się po pły- 
mie w postaci płatków. W nosząc , że juź 
wapno doskonale się zmięszało, czeka się: 
jeszcze kilka minut, „nimby pożądane dzia- 
łanie miało czas nastąpić ; potćm dopićro, | 
łyżką Iśniącą bierze się nieco płynu, i u- 
waża się, azali już przygotowany do precypi- 
tacyi. W takim razie, jeżeli stosunek do- 
danego wapna jest dostateczny, sok powi- 
nien zawierać mnóztwo grudeczek skrze- 
płey istoty, opadających szybko na spód łyż- 
„ki, gdy sam płyn staje się czystym i prze- 
Zroczystym, koloru mniey więcey burszty- 
nowego. Jeżeli zaś to nie nastąpi, tojest: je- 
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żeli zbierająca się w gruzełki substancya, 
bardzo jest rozdrobniona, i tylko pływa, a 
nie opada po kilku nawet sekundach; jeżeli 
sok nie przestaje bydź mętnym i koloru 
mlecznego; znaczy to, że wapna nie dosyć 
jeszcze, ale dodawać go potrzeba. W tym 
celu bierze się jeden woreczek, zawiera- 
jący 14 łótów wąpna; rozpuszcza się ono 
w wodzie, wlewa się do kotła, i mięsza 
się znowy. Poczćm nanowo śledzi się sok 
w łyżce, i jeżeli jeszcze nie okazuje cech, 
wyżey wymienionych, dodaje się ciągle po 
14 Tót. wapna, póki się charaktery te nie 
zjavyla, 

_ Oczywista, że takowe próby, są tylko 
potrzebne z początku, kiedy nie znamy je- 
szcze własności przerabianego soku, lub 
gdy się odmienia gatunek uprawianych bu- 
raków , albo też kiedy użyte będą buraki, 
kupione z rąk nieznajomych. Lecz skoro 
już raz umiarkuje się ilość wapna, tedy 
do dalszych kotłów wlewać można wszy- 
stko za jednym razem. Wreszcie, ponieważ 
takie.próby, nie wiele robią trudności, więc 
nie źle jest powtarzać je kiedy niekiedy; bo 
często buraki, jakeśmy wyżey powiedzieli, 
od dłuższego leżenia, zmieniają swe wła- 
SNOŚCI, ; : 
Opnaczoney wyżey ilości 6 funtów wa- 
pna, zawsze można użyć do siosowney mia- 
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ry soku, nie lękając się bynaymniey, ażeby 
nie było do zbytku wapna; jestto naymniey - 
szy jego stosunek, do nayrzadszego nawet 
soku; a jak wiadomo, im sok jest gęstszy 
j w cukier zamożnieyszy; tym więcey doń 
potrzeba wapna. Zresztą, zawsze więcey 
obawiać się należy niedostatku, aniżeli zby- 
tku wapna: bo w pierwszym razie , sok, 
nie oczyszcza się, jak potrzeba, a utrudza 
niezmiernie dalsze roboty i krystallizacyą 
cukru; gdy, przy zbytku wapna, traci się 
tylko nieco więcey pospolitego cukru; ale 
zato płyn bardzo dobrze się oczyszcza, i 
wszystkie roboty następne wyśmienicie idą. 
W ogólności przeto wapno; powinno się nie 
nadto zbytnie używać. > | 
Sok burakowy, w tym stanie, w jakim 

z pod pras wychodzi, ma kolor mlóczny, 
czerwonawy , który coraz ciemnieje, W 
miarę dłuższego stania. Ogrzewając go, tym 
więcey wydaje piany i bąbli, im dłużey 
stał wprzódy. Od jednego ogrzania, nigdy 
nie traci on mętności 1 czarnego swego ko-. 
loru. atylko pływają po nim szmatki istot 
obcych. Za przydaniem wapna, inne nastę- 
pują fenomena: kolor czarny powoli znika, 
-a szmatków coraz więcey przybywa; mają 
one zwykle kolor szarawy lub cokolwiek 
żółtawy. Jeżeli proporcya wapna jest do-. 
stateczną, szmatki zupełnie się od rozcieku 
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oddzielą i na wierzch spłyną: Gdy to na- 
stapi, wówczas dla odłączenia czystego pty- 
nu, potrzeba zagasić ogień pod kotlem, i 
przez godzinę lub dwie zostawić sok w spo- 
koyności, aby się osad zebrał. Wtedy, do- 
syć jest odkręcić wyższy kurek w kotle 
(nad osadem) i płyn wypuścić: Pospolicie 
zrazu płynie sok nieco mętny; i ten do 0- 
sobnego zbiera się naczynia, a potćm mięsza 
się z pianą; gdy męty spłyną, sok czysty 
puszcza się przez rurkę toczącą do kotła e- 
waporacyynego, © którym niżey powiómy: 
Nie należy kurka odstępować przez Czas to” 
czenia soku ; owszem pilnować potrzeba, 
azali nie zmącił się rozciek, ażeby natych-. 
miast przeciąć jego kommunikacyą Z ko- 
tłem ewaporacyynym. Dozor ten osobliwie 
potrzebny jest przy końcu toczenia; a sko- 
ro płyn dóydzie do osadu i mącić się zacznie, 
wnet zamyka się wyższy kurek, a odkręca 
się dolny, którym wypuszcza się osad z pia- 
ną do cedzidła, takoż przez metallową rur- 
kę toczącą. Aby osad lepicy odchodził, zgar- 
tuje się wiechciem ku dolnemu kurkowi; 
nareszcie wlewają do kotła pierwiey Sto” 
czony, przez kurek wyższy» plyn mętny, 
który, przechodząc za osadem. przepłokuje 
kurek dolny. Poczćm móżna zaczynać W ko- 
ile nowe klarowanie. | 

Zdarza się czasem, Że sok burakowy, nim 
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przyydzie do klarowania, basdzo bywa ze- 
psuty, i po wlaniu do kotła, wiele wydaje 
piany i bąbli, a po odparowaniu daje tylko 
syrop czyli patokę, W takim razie, naylep- 
szy środek przeszkodzenia wzmagającemu 
się zepsuciu jest, dodać do zimnego soku, w 
kadziprzy prasie, tyle wapna, ile potrzeba do . 
sprawienia osadu. P. Dubrunfaut obser- 
wował, że podczas psucia się soku, powstaje 
gaz jakiś, który podnosi pianę; aP. Bar- 
ruel zapewniał 50, że z soku, długo sto- 
jącego, w czasie gotowania, dobywa się 
gaz niedokwas saletrowy. 

opisanym tu sposobie klarowania, 
wapno działa na istoty obce, zapewne dwo- 
jako: naprzód, kombinują się z niektóremi 
istotami, i robiąc je nierozpuszczalnemi; 
powtóre: rozkładając niektóre, w soku przy- 
trafiające się sole, jako szezawiany : pota- 
żu, wapna, ammonijaku LEAD 2. 

Z tego wszystkiego okazuje się, że spo- 
sób klarowania za pomocą wapna, jest bar- 
dzo prosty. Wielce też on ułątwia dalsze 
roboty; ale z drugiey strony, szkodzi wła- 
snościom otrzymywanego z nich produktu. 
Syrop ałbowiem i mąka eukrowa, miewa 
nieprzyjemy smak i zapach, a przeto nieła- 
two znaydują odbyt; a nawet cukier rafi- 
nowany, choć na pozór bywa prześliczny, 
zawsze atoli ma szczególnieyszy zapach i 
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smak przykry: Owoż dla czego łatwy ten 
sposób klarowania, u wielu fabrykantów 
jest w zaniedbaniu, nawet we Francyi, gdzie 
był wprzódy w użyciu; a zastępują go 
którymkolwiek z niżey opisanych sposobów. 
Sposób francuzki. | 
Sposób ten, zowie P. Dubdbrunf/aut 
francuzkim dla tego, że wynaleziony został 
we Francyi; i używa się tam w różnych 
fabrykach, z rozlicznemi odmianami, podług 
przepisów PP. Chapzała, Dombasle isa- 
megoź Dudrunfaut: Zasadza się on na ko- 
leynćm wlewaniu do ogrzanego soku bura- 
kowego, mleka wapiennego i kwasu siar- 
czanego. P, Dubrunfaut , który go bar- 
dzo udoskonalił swojemi doświadezeniami, 

tak postępować radzi. | 
, Nalawszy do kotła 40 wiader sóku, na- 
leży go sprecypitować tak zupełnie; jak o- 
pisano w powyższym sposobie. Gdy wapna 
będzie dostateczna ilość, a sók da porządny 
osad, potrzeba wziąć kwasu siarzczanego 
handlowego, rozlać go dziesięć razy (przy- 
naymniey) większą ilością wody (co do ob- 
jętości), + dolewać potrochę do kotła, mię- 
szając dobrze rozciek. Za każdym razem, 
po wlaniu kwasu, potrzeba sok próbować. 
W tém zaś tak się postępuje. Wziąwszy 
łyżkę pośróbrzańą i biały talerzyk porcel- 
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lanowy, pokropić go w różnych mieyscach 
syropem fijałkowym; co można uskutecz- 
nié, maczając pręcik w syropie, i końcem 
jego dotykając tu i ówdzie talerza. Potrze- 
ba też nakapać na talerzyk w różnych miey- 
scach infuzyi lakmusowey. To uczyniwszy, 
przystępuje się do próbowania soku. W tym 
celu, łyżką lub wielką warzęchą, rozgar- 
nąwszy na wierzchu płynu pianę, i zaczer= 
pnąwszy soku do łyżki, uważa się, czy ma 
przeźroczystość , co będzie dowodem , że 
kwasu siarczanego nie wlano do zbytku; 
iżby zaś o tém lepiey się przeświadczyć; 
macza się w łyżce czysty kołeczek drew- 
niany, i ną nim przenosi się kropla soku, 
do syropu fijołkowego , nakapanego w je- 
dnóm mieyscu na talerzu, a pomięszawszy 
je z sobą, uważa się, jaki powstaje kolor. 
Jeżeli zbyt wiele jest alkali w soku, syrop 
fijałkowy natychmiast przybierze piękny i 
żywy kolor zielony. W miarę zaś coraz 
mnieyszey ilości alkali, kolor zielony bę- 
dzie stopniami słabiał. Zaprzestaje się już 
dodawanie kwasu, gdy syrop fijałkowy, 
zmięszany z sokiem , bardzo powoli ziele- 
nieje. Dla tego zaś wiele kropel syropu fijal- 
kowego zostawuje się na talerzu, ażeby 
można było często i pokilkakroć próbować 
sok, nie mając potrzeby nalewania coraz 
syropu. Nieźle też jest, gdy się zdaje, że: 
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już dosyć wlano kwasu, dotykać sokiem 
kropel lakmusowych, i uważać: czy zmie- 
niają kolor błękitny w czerwony; co bę- 
dzie dowodem zbytku kwasu, bardzo szko- 
dliwego sokowi. W takim razie; potrzeba 
natychmiast dodać wapna, nietylko dla na- 
sycenia zbytecznego kwasu, ale nawet dla 
powiększenia do zbytku ilości tego alkali. 
W próbach za pomocą syropu fijałko- 
"wego, należy się starać, ile możności, do- 
dawać do kropel jego, równe krople soku, 
aby można było stąd wziąć porównanie, 
Nadto syropu, a mało soku, i przeciwnie, 
dawałoby zbyt różne wypadki. Zamiast sy- 
ropu fijałkowego , można też uży wać infu- 
zyi lakmusowey, któreyby kolor błękitny 
był przemieniony w czerwony od jakiego- 
bądź kwasu; a natenczas sok, mający W so- 
bie zbytek wapna, będzie przywracał in- 
fuzyi dawnieyszy jey kolor. 
Przekonawszy się z tych prób, że w so- 
ku nie wielki jest zbytek alkali, i źe wszy- 
sika massa w kotle dobrze zmięszana; gasi 
się pod kotłem ogień, a sok zostawia się 
w spokoyności. Po upływie półgodziny spo- 
koynego stania, płyn, w 40-wiadrowym 
kotle, dosyć już dobrze będzie sklarowany, 
i może się toczyć. Jeżeli do 40 wiader so- 
ku użyto 7! funta wapna gaszonego , lub 
wody wapienney, tedy, dla zupełnego z0- 
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bojętnienia g0, nie więcey potrzeba będzie 
kwasu, jak 22 fs. Trzymając się tegó spó- 
sobu klarowania, można do zimnego jeszcze 
soku, jak tylko, W z pod prasy, u- 
żyć 1 lub nawet | tey ilości wapna, jaka 
przeznacza się do kotła, a to dla zapobie- 
żenia psuciu się soku: Nieodzownóm to ješt, 
jeśli w laboratoryum temperatura docho- 
dzi 15 lub 18% term. R.: Za pomocą tego 
sposobu otrzymuje się bardzo dobry cukier 
i smaczna patoka: 


Sposób Acharda: 

Sposób ten klarowaniia soku burakowe- 
go, zupelńie jeśt przeciwny tamtemu: w him 
bowiein sok poddają napr żód działaniu kwa- 
su siarczańegó, a potóm, wapna. Wypad- 
ki jegó równie są dobre, jak i sposobu po- 
przedzającego, lubo sam proceśś nieco tru- 
dnieyszy; Próby fabrykanta francuzkiego 
Krespela, dokładnie przekonały, że sposób 
ten, w ręku świadomego rzeczy laboratora, 
dawać może i dobry cukier, i dobrą pato- 
kę; zwłaszcza trzymająć się w nim ulep- 

szeń, przez rzeczónego fabrykanta poczy= 

hionych. Achard używał ; do nasycania 
kwasu siarczanego , naprzód kredy, a po- 
źniey czystego wapńa; fi anćuzki zaś fabry- 
kani przekonał się, iż lepiey jest uży wać 
jednego tylko wapna. Tak poprawiony prze- 
zeń sposób Acharda, na tém się zasadza: 
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Gdy kocieł do klarowania, który u Kre- 
spela 150 wiader mieści, nalany zostanie 
sokiem burakowym; przed roznieceniem 
jeszcze ognia, wlewa się do kotła, 8, 81, 
„albo do g funtów (3,600 gramm) kwasu siar- 
czanego, a potém dobrze się wszystko mię- 
sza; po umięszaniu, zaraz dodaje się g lub 
93 funt. wapna, które się waży niegaszo- 
ne, a potóm gasi się i zamienia w mléko; 
nareszcie znowu się mięsza płyn, i dopićro 
już rozniecają ogień pod kotłem. Gdy sok ` 
ogrzeje się od 60 do 70°, sypią doń wę- 
giel źwierzęcy, czyli z kości, pozostały ód 
poprzedzającey klaryfikacyi, znowu płyn 
mięszają , leją rozrzedzoną krew wołowa, 
i jeszcze mocno kłócą; nakoniec, gaszą pod 
kotłem ogień, zostawują go na niejaki czas 
w spokoyności, i wypuszczają płyn skla-. 
rowany, zwyczaynym sposobem. 

P. Dubrunfaut zapewnił się, Że do- 
danie kwasu do soku zimnego, dzielnie za- 
pobiega jego psuciu się, i, źe dobrze jest 
sok zakwaszać nie tylko po wygnieceniu, 
ale nawet w miazdze, zebraney z pod ta- 
rek: jak się to okazało z próby, robioney 
przezeń w fabryce P. Kaflera. Na tym fun- 
damencie P. Dubrunfaut utrzymuje , iż 
można jeszcze odmienić z pożytkiem sposób 
Acharda następnie : 

Trzeba wyrachować przez przybliże- 

Dz. Wil. N. Stos. T, PALI.r.1829. may. 19 
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nie ilość buraków , potrzebną do wygnie- 
cenia na raz, i rozlać wodą tyle kwasu 
siarczanego , ile potrzeba do traktowania 
wszystkiey miazgi, mogącey się zebrać z po- 
mienioney ilości buraków; co można wy- 
konać podług proporcji, przepisaney przez 
Acharda , tojest: biorąc na 21 sztofu (4 li- 
try) soku, 21 zołotnika (10 gramm) kwasu 
siarczanego. Kadka, obita wewnątrz bla- 
chą miedzianą, służąca do zbierania miazgi 
z pod tarki, powinna bydź łatwo przeno- 
śna, i większa, jak zwykle. Trzeba nad- 
to mićć dwie lub trzy takie kadki w za- 
pasie, na odmianę: o czćm powić się niżey. 

To mając, potrzeba natrzéć miazgi bu- 
rakowey pełną kadkę i odstawić ją, ana 
mieysce jey wziąć drugą; utartą' miazgę 
zlać kwasem, w proporcył wyżey ozna- 
czoney, i spakować do worków , idących 
pod prasę. Tym sposobem można bydź pew- 
nym, że na równą ilość buraków , zawsze 
będzie użyta jednostayna ilość kwasu, iże 
_sok z nich, zawsze będzie jednakowo uk wā- 
szony. Po wyciśnieniu miazgi, nie pozosta- 
nie w niey wyraźnego śladu kwasu; bo ten 
wszystek wyydzie z sokiem, tak, że mia- 
zga , bezpiecznie może bydź użytą na karm 
dla bydła. WV robocie tey, należy pilnie 
przestrzegać, iżby się do miazgi i soku nie 
dotykało żelazo: gdyż na nie prędko kwas 


i 


006) 


działa. Wszystkie części naczyń metalli- 
czne, dotykające się soku, mają bydź, albo 
miedziane , albo pokostowane. 

Gdy się sok zleje do kotia, w którym 
ma się klarować, potrzeba To przydać na- 
tychmiast, przed ogrzaniem, niegaszonego 
wapna ilość równą co do wagi, ilości uży: 
tego kwasu , albo też wapna gaszonego, w 
stosunku do kwasu, jak 14 do 1. Potćm 
rozniecić ogień, i gdy płyn ogrzany zosta- 
nie od 65 do 70° przydać naprzód do niego; 
używanego już węgla z kości, a potém krwi 
_wołowey, w stosunku 11 sztofu na 64 wia- 
der soku; dać ustać się mięszaninie, i na: 
reszcie stoczyć sok wyklarowany. 

(Dokończenie nastąpi ) 


LESNIGTW O. 
O ŚRODKACH, UŻYWANYCH W AMERYCE PÓŁ<. 


NOCNEY I W NYBERYA, DO GASZENIA POŻA= 
RÓW LEŚNYCH. 


Wiadomo.z doświadczenia, że rznięcie 
kanałów, rowów, i robienie w lasach prze- 
rębów, zbyt słabą są tainą dla pożarów, 
pustoszących lasy; prócz tego kowiem, że 
środki te , wiele wymagaja pracy , i nieza- 
wsze wyśpieszają w porę, ale i nie mogą 
wstrzymać pożogi, wiatrem niesiony. 
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W Ameryce północney, do gaszenia po- 
Żarów leśnych, służy inny środek , mający 
| ma celu ochronienie większey części lasu, 

poświęceniem mnieyszey, a zasadzający się 
na tóm prawie w naturze, wedle którego 
ogień, póki żadney nie doświadcza prze- 
szkody, zawsze zmierza na przód , w kie- 
runku z razu nabytym, i prędkićm roz- 
rzedzaniem powietrza, wznieca towarzy- 
szący mu wiatr, który wespół z pożarem 
"wszczyna się, wzmaga i ustaje. 
Środek ten na tém zależy: ` 
| Za wszczęciem się pożaru w jakieykol- 
wiek części lasu, okoliczni mieszkańcy, z ry- 
_dlami lubumyślnemi do tego łopatkami że- 
laznemi, pośpieszają do lasu, i zaymują dro- 
gi naokoło pożaru. | 
Każdy coprędzey rozpala, ode drogi ku 
pożarowi, w tylu mieyscach ogień, w ilu 
może, ato w większey lub mnieyszey od 
siebie odległości, stosownie do oddalenia lub 
blizkości pożogi; zazwyczay co kroków 20. 
Jeżeli jest ludzi dosyć, tedy w krótkim 
czasie ognie rozniecone będą naokoło, w ró- 
żnych punktach. Ognie te, zmierzając ku. 
powszechnemu środkowi., zbliżają się na- 
kształt promieni koła, i spotykając požar 
ze wszech strón, prawie w mgnieniu oka 
wszystkie razem gasną, zostawując las po 
'drugiey stronie dróg-zupełnie bezpiecznym. 


lea SBB aa 3 

Jeżeli w lesie nie ma ani dróg, ań na- 

„wet małych ścieżek, naówczas rógartują ' 
łopatkami, a w niedostatku ich, czémkol-. 
wiek, wązką ścieżkę ; zgrzebują suche li- 

ście i trawę na tę stronę, z którey idzie 

pożar ; zapalają je w różnych mieyscach, 

itak daley postępują, póki cały obszar pa- 

lacego się lasu nie będzie okrążony. 

Gdy mało jest ludzi na spółcześne w róż- 
nych mieyscach przeczyszczenie; wówczas 
jeden człowiek zaczyna to w jedném miey- 
scu; drugi, w pewney odległości przed nim; 
trzeci daley, i tak następnie. Pierwszy, któ- 
ry był pozostał w tyle innych, skoro część 
swojey roboty połączy z rozpoczętą przed 
sobą od tamtych, rozpala ogień, i wyprze- 
dza drugich, aby znowu przed nimi toż za- 
cząć ; dalsi z kolei, podobnież czynią. 

Jeśliby gwałtowność pożaru wielkićm 
zagrażała niebezpieczeństwem , naówczas 
jeden z doświadczeńszych, albo dobrześwia- 
domy mieyscowości, obiera się dla rozpo- 
rządzania całą robotą, a wszyscy pracują 
oddziałami, mającemi takoż swoich naczel- 
ników. 

Jedyna ostróżność na tóm zależy, aby roz- 
niecanie ogni zaczynało się zawsze w tych 
punktach, które są bliższe pożaru, albo, ku 
którym ciąg jego będzie naywidocznieyszy. 
Rozłożony w różnych mieyscach bliższych 


ogień, może w kilka minut stłumić gwał- 
towność naywiększego pożaru: gdyż bar- 
dzo prędko do tego stopnia się wzmaga, iż 
jest w stanie wstrzymać wiatrem przeci- 
wnym, przelaty wanie gorejących żagwi do 
ościennegoe lasu. 

Sposób ten gaszenia pożarów leśnych, 
znajomy jest i w Syberyi; ale się nie w 
każdym razie doń uciekają. Ponieważ albo- 
wiem gwałtowność pożaru, zawisła od ilo- 
Ści i natury śmieci leśnych, od gęstości sa» 
mego lasu, jako też ciszy i pędu wiatru 
w czasie pożogi; przeto podług tego, ga- 
szenie pożarów leśnych w Syberyi, odby- 
wa się rozmaitym sposobem, 

Pożar traw i leśnego śmiecia, jakoto; 
mchu suchego , liści, szpilek sosnowych, 
szyszek i łomów zeschłego drzewa, w cza- 
sie pogody bezwietrzney, gaszą zwykle mio- 
tłami, trzymając się, dla skrócenia roboty, 
ścieżek źwierzęcych , dróg, bagien i t. p.; 
jeśli zaś tych nie masz, wiedy, prócz 0sa- 
czania ognia, i zmiatywania popiołu i wę- 
gli na stronę pożaru , dla zupełnego bez- 
pieczeństwa, zwłaszcza gdzie las jest gę- 
sty a grubo śmiecisk , rozgrzebują się je- 
szcze łopatami śmiecia, aż do ziemi, wszerz 
naarszyn i więcey. W razie wzmaganią 
się pożaru, a małey liczby ludzi, puszczają 
się ognie wsteczne, takim włąśnie try- 
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bem, jak opisaliśmy wyżey, mówiąc o spo- 
sobie gaszenia pożarów leśnych w Amery- 
ce północney; lecz to się bardzo rzadko 
zdarza. 

Podczas wiatru, gdy do tego jeszcze las 

dosyć jest gęsty, a ziemia okryta trawą i 
śmieciami , zazwyczay podżegającemi i na- 
tężającemi pożar, każdego razu zjawia się 
płomień, idący po wierzchu drzew, przed 
ogólną liniją pożaru. Płomień ten posuwa 
się w kształcie słupa ognistego, zwanego 
w Syberyi: mamxa, który nie tylko wy- 
pala, co leży na ziemi, ale i sam las obey- 
muje. Suche gałęzie i wierzchołki drzew 
żgorywają; cienka ich powłóka, okryta 
smołą, zapala się, goreje, i wzmaga po- 
Żar. Obserwowano, że z ukazaniem się 
przodowego słupa ognistego (nami xa), miey- 
sca ogniem przebieżone, zaczynają gorzéć 
powolniey, a płomień się zmnieysza. 
_ Ku prędszemu wstrzymaniu tego zgu- 
bnego ognia, kierujący gaszeniem pożaru, 
posyła większą część ludzi na przód, i sto- 
sownie do biegu ognia, jako też mieysco- 
wości, którą powinien znać dokładnie, 0- 
znacza mieysce na przerąb w takim kierun- 
ku, iżby ogień przodowy (namsa), wia- 
irem niesiony, trafił niechybnie na ten 
przerab. 

Drzewa, w tym razie zrąbywane, walą 
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wierzchołkami w tę stronę, z którey idzie 
ogień; a to dla tego, iżby buynością gałęzi: 
surowych, przykryć śmiecia na ziemi, a 
przeto zasłonić je, tak od ognia dolnego, 
jako i od płomienia, idącego wierzchem 
drzew. 

Przerąbanie , zrobione wzdłuż przodo- 
wey linii pożaru, zasłoniwszy śmiecie le- 
śne od ognia, gałęziami drzew zwalonych, 
wstrzymuje też i płomień przodowy: gdyż 
wysokich drzew, po którychby się ciągle 
daley pomykał, nie będzie na drodze. Po- 
żar , idący bokami za przewodniczącym 0- 
gniem , gasi się przekopaniem ziemi, jak 
wyżey powiedzieliśmy, na 2 lub 5 arszyny. 
Lecz jeśli będzie buchał płomieniem, na- 
ówczas, dla zapobieżenia powstaniu nano- 
wo ognia przodowego, kopią kanały, a śmie- 
cie znich wyrzucone nastronę pożaru, za-. 
palają, puszczają ognie wsteczne (w Sybe- 
yi Jrepejtadka zwane), i dla okrążenia ca- 
łego požaru, podobnie postępują, jak w A- 
meryce północney, Rozgrzebując śmiecie 
i kopiąc rowy, pilnie uważają, czy nie ma 
suchyc sh korzeni, któreby sięg gały na drugą 
stronę, zabezpieczającą się od] pożaru; a gdy 
się takie znaydą, wyrąbują s się: co bardzo 
zabezpiecza od przeyścia ognia, na drugą 
stronę przekopu. 

Prócz tego, w celu zabezpiecznia lasów 
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od pożarów, mogących wszcząć się z ognia, 
puszcząnego . dla wypalenia starey trawy, 
lub przez niedbalstwo, zwyczajem jest w 
Syberyi, na początku każdey wiosny, do- 
koła lasy opalać, gdy jest wiatr po temu. 
WW takim razie ogień puszcza się od lasów 
w stepy lub na pola, gdzie , prócz traw 
przesztorocznych , nie więcey nie rośnie. 
O dniu, przeznaczonym od Zwierzchności 
na to opalenie, uwiadamiają się mieszkańcy 
wiosek przyległych, którzy, w tymże cza- 
sie, piiszczają ogień od wiosek. Tym spo- 
sobem, zarówno lasy, jako i zabudowania 
wieyskie, zupełnie się zabezpieczają od o- 
-gniów stepowych: 

'Paszezanie ognia od lasów, w celu ich 
opalenia, odbywa się tak zupełnie, jak pu- 
szczanie ognia nąprzeciw pożaru; z tą tylko 
różnicą, że tu, przestają na samém ZMIĄ: 
taniu trawy opaloney , ku ogniowi, 1 Że 
ludzie , rozstawują się, jeden od drugiego, 
naydaley o dziesięć sążni. (Pszczoła Pot- 
nocna.) 


Doane Briana 


-rerszuran! 


UŻYTKI CHLORYNY I CHLORKÓW W GOSPO- 
DARST WIE, 


Z polecenia Towarzystwa Gospodarstwa 
 wieyskiego Rossyi południowey ; członek 
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jego, P. /Mcjorow, wyłożył sposoby doby- 
wania i użycia chloryny, tudzież chlorków, 
albo solników; Towarzystwo, pochwaliw- 
szy tę pracę, postanowiło ogłosić z niey 
krótki wyciąg następny, dla upowszechnie- 
nia wiadomości o tak pożytecznych środ- 
kach. . 


a) O oczyszczaniu powietrza w mie- 
szkaniach. 


Wszędzie, gdzie tylko panuje powie- 
trze morowe , lub też inne choroby zara- 
źliwe, należy mieszkanie, rzeczy i łóżka, 
które służyły dla chorych tego rodzaju, wy- 
kadzać chloryną , tym sposobem : 

Jeżeli izba nie jest wielka, tedy bierze 
się trzy łyżki miałko utłuczoney soli ku- 
chenney, oraz jednę iyżkę czarnego nie- 
dokwasu manganezu (braunszteynu), i wsy- 
puje się to pospołu do czystey miseczki lub 
czerepka; potóm nalewa się do szklanki 
dwie łyżki wody czystey i jednę łyżkę kwa- 
su siarczanego, czyli witryolu.- Kwas ten, 
trzeba wpuszczać do wody potrochę, ażeby 
szklanka nie pękła. VV kalka minut, prze- 
lewa się ta mięszanina ze szklanki do mi-- 
seczki, i stawi się na garnku z żarem: co 
sprawi, iż z miseczki zacznie się natych- 
miast dobywać wyziew,zwany gazem chlo- 
'rowym, albo ch/oryną. Gazem tym wy- 
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kadzająsię wszystkie kąty izby, z tą jed- 
nak ostróżnością, ażeby kadzący nie oddy- 
chał tym gazem: gdyż sprawuje krztusze- 
nie i kaszel. Gdy się już w izbie wiele na- 
zbiera chloryny, i zacznie bydź duszno; 
wtedy wszyscy wyyść z niey powinni, Z0- 
. stawiwszy garnek póty, póki się izba tą 
parą nie napełni; w półgodziny, można 0- 
tworzyć drzwi i okna, a mieszkańcy nie 
prędzey weyść mają, aż powietrze dobrze 
się oczyści. R 
Gdy izba jest wielka, lub miała w so- 
bie dotkniętych zarazą morową , wówczas 
powyższey mięszaniny, nie odmieniając pro- 
porcyi składowych jey części, można brać 
dwa, trzy, it.d. razy więcey. To, co po- 
zostanie na miseczce, rozlewa się pół-k war- 
tą wody, z dodatkiem wapna; tym roztwo- 
rem, wymieszanym, za pomocą wiechcia 
lub szmaty myć należy, łóżka, stoły, ław- 
ki, okna, it d.. Samo z siebie wypada, 
że jeżeli można dostać solnika czyli chlor- 
ku wapiennego, tedy obmywać nim le- 
piey; wszakże i powyższy sposób niedosta= 
tek jego zastępuje. 


b) O leczeniu bydła, 


Gdziekolwiek panuje pomorek jakie- 
gobądź bydła, tam .okadzanie chloryną, nie 
tylko może go wstrzymać, ale nawet z4* 
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rażone bydłę uleczyć. W okadzaniu obór 
i szop należy tak postępować , jak wyżey 
było powiedziano o mieszkaniach. Ale je- 
żeli wypada okurzać bydło, i dla ulecze- 
Dla go, dawać mu oddychać tą parą, tedy 
proporcya mięszaniny zmienia się. I tak: 
wziąć potrzebą trzy łyżki soli, miałko u- 
tartey, i zmięszać z dwiema łyżkami czar- 
nego manganezu; kwasu siarczanego bie- 
rze się dwie łyżki i mięsza się ze 4 łyż- 
kami wody, a wreszcie postępuje się, jak ` 
wyżey. Bydło chore i zarażone spędzić na- 
leży do szopy, a garnek z kurzeniem posta- 
wić tak, iżby dobywająca się chloryna, szła 
prosto na Źwierzęta; które bydlę od tego 
będzie zbyt czchało, takie na bok odpędzić; 
a gdy już wszystkie przeczchają, zaprzestać 
kurzenia, Można i zosobna do każdego by- 
dłęcia przynosić garnek, a gdy bardzo się 
krztusić zacznie, usunąć, Ostrzega się, jak 
i wyżey, aby okurzający, sam unikał od- 
dychania tćm powietrzem. 

Resztę pozostałą w czerepku zmięszać 
z kwartą wody, i wrzucić do niey wapna, 
jednę lub kilka garści, uważając wedle ilo- 
ści materyałów, do kadzenia użytych; po- 
tém. przemięszać wszystko dobrze, i po- 
moczywszy szmatę inb czysty wiecheć, 
obmywać jasła i żłoby, a potóm spłókać 
wodą czystą. Mieyscą zaś, gdzie się bydło 


t 
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wycierało, także szarować wiechciem, nie 
zmywając już wodą. Bydlę wyzdrowiałe, 
obetrzóć szmatą, zmoczoną w tymże roz- 
tworze, i wówczas dopićro można puszczać 
do bydła zdrowego. | 

P. Majorow przekonał się z doświad- 
czeń, że bydłu rogatemu, dla zabezpiecze- 
nia od zarazy , prócz okurzania chłoryną, 
bardzo jest dobrze dawać na dzień po je- 
dnymzołotniku żółtey farby, aury pzgmer- 
żem zwaney, rozklóconey w butelce dro- 
żdży piwnych; a jeśli tych nie ma, tedy 
w piwie skwaśniałóm. Lekarstwo to, mo- 
żna dawać przez trzy dni wciąż, lub przez 
dzień, wedle tego, jak bydło znosi; zrazu 
można dawać tę miarę dwóm lub trzem by- 
dletom, i uważać skutki; a potóm już u- 
miarkować czas dawania i ilość; tymcza- 
sem zaś chore bydło odłączyć, i okurzać 
powyższym trybem. Bydło, już wyzdro- 
wiałe, ocierać szmatą, jako wyżey, i pu- 
szczać między zdrowe. 


Sposób dawania powłoki srébrney na 
miedzi (appliquć). 
Naywiększa trudność w powlekaniu 
miedzi sróbrem jest, spółcześnie roztopić 
powierzchnią miedzi i sróbra, a niedozwo- 
lić miedzi zoxydować się, lub połupać się 
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w łuszczki ; do tego processu używają się 
flusy, czyli istoty, ułatwiające topienie się 
innych. 

Naprzód potrzeba zeskrobać pilnikiem, 
gładką powierzchnią miedzi, którą chcemy 
powlec sróbrem, ażeby się stala chropawą; 
sztabkę zaś srebrną, naprzód potrzeba na- 
smarować, a potém zmoczyć w słabym 
kwasie solnym, i dopiéro zeskrobać z tey 
strony, którą ma się przyłożyć do miedzi. 
Tak przygotowawszy oba metalle, zma-. 
czają się te ich powierzchnie, które mają 
bydź do siebie przyłożone, roztworem bo- 
raxu w wodzie , lub posypują się utartym 

na proszek boraxem, a potóm przykładają 
się nawzajem obie powierzchnie szcezćl- 
nie, i związują się drótem. Dopiero kładą 
"się na Żarze ; a flus to sprawuje, iż obie 
powierzchnie, tak sróbra, jako i miedzi, 
spólcześnie się roztopią; gdy zaś ostygną, lą- 
czą się mocno, jedna z drugą. Wówczas 
można już spłaszczać miedź w blachy, tak 
cienkie, jak się podoba. 


Jak zdeymować z miedzi powłokę 
srebrną ? 


Gdy potrzeba zdjąć sróbro z robót mie- 
dzianych, jak np. z guzików it. p. » potrze- 
ba zrobić mięszaninę ze trzech funtów kwa- 
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su siarczanego, półtory uncyi saletry, i funta 
wody. Do tey mięszaniny, kładą się rzeczy 
miedziane, powleczone srćbrem, i gotują 
się, póki sróbro zupełnie się nie rozpuści; 


z roztworu zaś tego można osadzić sróbro. 


Jak się dochodzi próby srebra nakła- 
danego (appliquć) ? 


Weź kawałeczek miedzi powlekaney 
sróbrem , włóż go do naczynia glinianego, 
z dostateczną ilością wyżey wzmiankówa- 
nego roztworu, i postaw na umiarkowa- 
nym ogniu. Gdy się srebro rozpuści, osadź 
je za pomocą solucyi solney; a próby.jego 
dóyść będzie można zwyczaynym sposo- 
bem, za pomocą czystego ołowiu, z któ- 
rym się topi w kupelli, w piecu docyma- 
stycznym. 


Woda na wygubienie robactwa. 


Do 15 galonow (18 garcy litew.) wody, 
włóż 13 funta mydła prostego, tyleż kwiatu 
siarki i dwa funty grzybów (zapewne jado- 
witych). Przystaw do ognia i dobrze mie- 
szay. Skropione tą wodą robactwo, pchły 
i wszelki owad, natychmiast ginie. WW Niem- 
czech z wielkim skutkiem mieszaniny tey 


Za 296 A 
używają dla wygubienia robactwa. (/te- 
cueil Industriel)” 


È 


Jak oczyszczać tran rybi, i pozbawiać 
go odraźliwey woni. 


Rozpuść z funt solnika wapiennego w 1 
gallońie wody; zcedź roztwór, i. wlawszy 
go do centnaru tranu, dobrze wymięszay. 
Potóm doday do tego 5 unc. kwasu siar- 
czanego, tozlanego 16 lub 20 częściami wo- 
dy, i tę mieszaninę goluy ha wolnym 0- 
gniu póty, póki tłustość nie zacznie czysta 
ściekać z mątewki. VVówczas „wyley j ją do 

naczynia innego, iday ustać się przez dni 
kilka. Naczynie to może bydź ołowiane ; 
miedziane, lub żelazne. Im tran mocniey 
trąci, tym więcey używać potrzeba solnika 
wapnianu. Tak zaś oczyszczony, nietylko u- 
traca swą wonią, ale się jaśniey, niź wprzó- 
dy, pali. P. Dawidson radzi takoż, przed za- 
częciem oczyszczania tranu solnikiem wa- 
piennym, wsypać do niego tłuczy garbar- 
skiey, która wszystką z niego substancyą 
kleyką zagarnie, i na dno osiądzie. (Zdłer. 


Chronicle.) 


